












































α -アミラーゼ活性は、酵素としてブタ膵臓α -アミラーゼ（Type I-A，
Sigma社）またはヒト唾液α -アミラーゼ（Type Ⅸ -A，Sigma社）を、基質
として可溶性デンプンを用いてヨウ素法により測定した。すなわち、50 mM
塩化ナトリウムと 5 mM塩化カルシウムを含む 20 mM ピペラジン -N, N'-ビス
（2-エタンスルホン酸）（PIPES）緩衝液（pH 6.9）に酵素あるいは酵素と AI
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を加えた反応液 1.0 mlを 37℃で 30 分間プレインキュベーションした後、同緩
衝液で調製した 1.5％可溶性デンプン溶液 0.5 mlを加えて 10 分間反応させた。
0.5 N 塩酸－ 0.5 N 酢酸混液（1 : 5）2.5 mlを加えて反応を停止させた後、そ




α -アミラーゼの 1酵素単位は、上述の反応系において 660 nmでの吸光度を












後の試料は何れも 10 倍量の水を加えて室温で 1時間攪拌抽出した後、遠心分
離（3,000 回転，10 分）を行い、得られた上清を試料液とした。また、虎豆か













Table 1. α -Amylase inhibitory activity in legume seeds
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  
　　　Legumes α -Amylase inhibitor Protein Specific activity
 (IU*／ g) (mg／ g) （IU／mg, protein）
(Phaseolus vulgaris)
　　　Tora-mame 711 6.1 117
　　　Kintoki-mame 595 6.3 94
　　　Daifuku-mame 38 3.7 10
(Phaseolus coccineus)
　　　Shirohana-mame 425 6.3 67
　　　Murasakihana-mame 341 3.8 90
(String bean)
　　　Sayaingen 58 22.4 3
(Nimame, Cooked bean)
　　　Tora-mame 21 6.9 3
　　　Kintoki-mame 6 14.3 0
　　　Shirohana-mame 0 9.1 0
(Amanatto, Sugared bean)
　　　Kintoki-mame 19 2.9 7
　　　Shirohana-mame 4 8.0 1
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  
 * 1IU is the amount of inhibitor required for 50% inhibition of 1unit of 
α -amylase(the amount  capable of producing a 1.0 decrease in the absorbance at 
660nm over 10min on the iodine-starch  method).
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あった。Jaffeら 12)は、25 種類の Kidney bean (Phaseolus vulgaris)について
AI活性を見出しているが、その強さには 1～ 7倍の幅が見られる。また、9種































虎豆から調製した粗 AI画分と精製 AIの 80℃における熱安定性を Fig. 1 に
示した。何れのAI活性も加熱時間の経過とともに低下したが、20分加熱後では、





れる。また、虎豆と同様に白インゲン豆 18)や黒インゲン豆 19)にも耐熱性の AI
Table 2. Thermal stability of α-amylase inhibitor in Tora-mame
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  
 Treatment  Residual inhibitory activity(%)　　　　　       
 Heating after soaking*1 0
 Dry heating*2 100
 Microwave heating*3 25
 Autoclave heating*4 0
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  
 Heat treatments were done for 10min without microwave heating(2min). 
 *1 The whole seeds were heated at 80℃ in water after soaking for 18h.
  *2 The ground seeds were heated at 100℃ in hot air oven. *3 The ground 
seeds were heated in microwave oven(500W). *4 The ground seeds were 











る 2、6、7)。一方、微生物の AIには膵臓α -アミラーゼを阻害するが、唾液α-
アミラーゼを阻害しないものがある 22)。小麦 1)やヤマノイモ 3)の AIにも膵臓
α -アミラーゼよりも唾液α -アミラーゼを強く阻害するものがあり、これら
Fig. 1.  Changes in α -amylase inhibitory activity during heating of crude extract ( ○ ) 
and purified α -amylase inhibitor ( ● ) of Tora-mame at 80℃ , pH 6.9.
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はインゲン豆 AIとは性質が異なっている。
虎豆から精製した AIのα -アミラーゼ阻害活性に及ぼす pHの影響を Fig. 3
に示した。膵臓α -アミラーゼに対しては、pH 5.0の時に阻害活性が最大となっ
たが、唾液α -アミラーゼに対しては、pH 5.0-5.5 の時に阻害活性が最大となり、
より広い pH域で阻害活性を有していた。膵臓α -アミラーゼに対する阻害活
性については、他のインゲン豆 AIも pH 4.5-5.5 において阻害活性が最大とな
ることが報告されており 2、23、24)、このような性質はインゲン豆 AIに共通したも
のであると考えられる。しかし、黒インゲン豆 AIは膵臓α-アミラーゼに対
するよりも低い pH 4.5 で唾液α -アミラーゼに対する阻害活性が最大となり、
本 AIとは異なる性質を示している 23)。小麦 AIは pH 5.8-7.0 において膵臓α-
アミラーゼを最も強く阻害することが報告されており 1)、インゲン豆 AIを摂取
した場合、唾液α -アミラーゼによるデンプンの初期消化に対しては効果的に
Fig. 2. Inhibitory activities of the α-amylase inhibitor of Tora-mame against porcine 











アミラーゼを同じように阻害し、膵臓α -アミラーゼに対しては pH 5.0 の時に、
Fig. 3.  Effects of pH on inhibition of porcine pancreatic α-amylase( ○ ) and human 
salivary α -amylase( ● ) by the α-amylase inhibitor of Tora-mame.
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